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Bilaget er alene udarbejdet som en vejledning for omradet. Da
lejren ikke har offentlig adgang er lejren ikke omfattet af alle
bestemmelser. Bilaget er godkendt af den ansvarlige for omradet.

Udarbejdet af HU Ledelsen

Godkendt den:



INDHOLDSFORTEGNELSE:

1. Ansvar

2. Indretning af café, salgssteder og lager
3. Arbejdstgj og personlig hygiejne

4. Toiletforhold

5. Egenkontrol

6. Opbevaring og tilberedning

7. Madudlevering

8. Sygdomme

9. Rengering

10. Hygiejne — og fedevareansvarlige



1. ANSVAR.

Ansvarlig for madhygiejnen pa lejren ligger hos de respektive ansvarlige for
kantinen, caféerne, kalevogn, lager og proviant. Overordnet ansvarlige er
lejrcheferne.

Det er vigtigt, at vi alle faler et ansvar for, at de krav som bliver stillet, er vi pa
forkant med, og at vi bestraeber os at efterleve dem.

Som frivillig i de enheder der beskaeftiger sig med madhandtering, er den enkelte
tillige ansvarlig for, at hygiejnen er i top, og at de geeldende regler pa omradet
overholdes.

Alle er derfor forpligtet til at rette sig efter henstillinger og pabud der kommer fra
lejrens hygiejne/egenkontrol ansvarlige.

Der skal stilles krav til eksterne leverandgrer, sa fgdevarerne er af hgj kvalitet og
opbevaring er sket korrekt inden og under levering, f.eks. er det ikke tilfredsstillende
at meelken er lunken. Du har pligt til at sende varen retur, hvis der er tvivl om
kvaliteten.

Absalon Divisionen har lejet en kglevogn, der kan transportere kglevarer fra
leverandgren (Brugsen i Nr. Snede) og til lejren.

Salgsboden med salg af slik mv. (Eldorado) henhgrer under Ovstrup
Spejdercenter, og er saledes, ikke omfattet af de opsatte regler.

2. INDRETNING AF CAFE, LAGER OG MADUDLEVERING.

Alle tilberedningssteder, salgsomrader og madudlevering skal veere overdeekket og
afskeermet mod vejr, vind, sol, stav og snavs. Dog skal der ikke overdaekkes over
salgsvogne, der udelukkende seelger kaffe og indpakket is.

Det er acceptabelt at anvende en lille pavillon eller et halvtag til overdaekning af et
grantkgkken uden for selve kokkenet. Der skal etableres en eller anden form for
vaskbart gulv f.eks. ved at lzegge nogle plader under pavillonen.

Alle gulve i kakkenet skal vaere vaskbare gulve. Det er en fordel at gulvet ikke bliver
glat og at der ikke er for mange samlinger. Det er IKKE tilladt at bruge savsmuld til
skrid sikring — hvis det er ngdvendigt med skrid sikring skal der bruges groft
kokkensalt. Gulvet skal jaevnligt rengeres — anbefaling ved vagtskifte.



Lager/madudlevering skal have gulv, loft, veegge, sa bakterier fra jorden, stav m.m.
sa vidt muligt undgas.

Der skal i kantinen, caféen, kalevognen og pa lageret veere et passende antal
hylder til opbevaring af ravarer og kekkengrej.

Pa udearealer skal der lzegges pallegange mellem caféen/lageret, kakkencontainer
til at ga pa. Hensigten er at undga, at graes og mudder sleebes ind i caféen mv. —
hvor der er jord er der bakterier.

Der skal veere adskilte kad og grgntafdeling. Det geelder bade ved tilberedning og
opbevaring. Der ma derfor ikke handteres kad og grgntsager ved samme bord.

Alle bordplader og serveringsdiske skal veere glatte og vaskbare.
Der skal som minimum installeres to vaske med hhv. koldt og varmt vand. Varmt
vand skal veere mindst 50 grader.

Der skal veaere flydende saebe og éngangshandklaeder ved begge vaske.

Mindre madudsalg uden produktion kan ngjes med en vanddunk, men kun efter
aftale med lejrens hygiejne ansvarlige. Dette geelder f.eks. isbod og kaffebod.

Det rengjorte og det beskidte service skal holdes adskilt. Stil to borde op.

Hvis der tages imod kontanter, skal der veere en procedure for hvordan disse
handteres, saledes at de haender der tager mod kontanter ikke handterer fadevarer.

Der ikke krav om brug af plasthandsker — men kan anbefales.
3. ARBEJDST@J OG PERSONLIG HYGIEJNE

En ren T-shirts og et rent forkleede er accepteret som arbejdsbeklaedning.

Der skal vaere mulighed for vask af forklaeder, viskestykker og arbejdsT-shirt. Ma
ikke vaskes sammen med andet tgj.
Alt skal vaskes pa 60 grader for at draebe bakterier.

* Det er ikke tilladt at arbejde i bar overkrop

* Der er ingen krav om hovedbeklaedning, men langt har skal vaere samlet

* Det er ikke tilladt at have sandaler eller klipklappere pa eller andre former for abne
sko.

* Der ma ikke bzeres ure, ringe og andre smykker — evt. piercinger skal tildeekkes.

4. TOILETFORHOLD.



Der skal vaere min. et personaletoilet med handvask og rindende vand. Dette ma
IKKE benyttes af andre end personalet, men kan dog deles med andre der arbejder
med hygiejne. Toilettet skal veere aflast for andre.

Der skal altid veere toiletpapir, flydende saebe og papir handklaeder pa
personaletoiletterne. Det anbefales at toilettet renggres to gange dagligt.

Gor det til en vane altid at vaske haender og underarme

* Fgr du begynder at lave mad

* Nar du har rgrt ved ra madvarer

* Mellem tilberedninger af forskellige ravarer
* Efter du har veeret pa toilettet

* Nar du har pudset naese

* Nar du har brugt din mobiltelefon

* Hvis du har rgrt ved sar eller bumser

* Ved skift mellem arbejdsfunktioner

5. EGENKONTROL.

Alle steder skal dokumentere egenkontrol.
Egenkontrollen kan dog begreenses til, at temperaturkravene ved opbevaring,
opvarmning og nedkaling er overholdt.

Der skal alle steder laves en risikovurdering pa alle risikofgdevarer (frosne beer,
kad osv) saledes at der er styr pa, hvor varerne kommer fra, og hvordan de skal
handteres. Sa sygdomme undgas.

| kale- og frostskabe/containere — bade ude og inde — skal temperaturen ogsa
males passende lav, inden de anvendes til opbevaring af fadevarer med kglekrav.

Temperaturen skal dokumenteres via egenkontrolskemaer — se bilag. Det skal
sikres, at der findes tilgeengelige skemaer, og de skal opbevares samlet. Det kan
anbefales at samme person foretager den daglige egenkontrol.

6. OPBEVARING OG TILBEREDNING.

Korrekt opbevaring af fadevarer forhindrer, at bakterier i maden udvikler sig
sundhedsskadeligt.

Fadevarestyrelsens overordnet krav om:

* Alle fadevaretyper skal holdes adskilt bade i kaleskabe og containere. Det kan
veee en fordel at have et kgleskab til grant, ked, maelk og feerdig tilberedt mad, evt.
med skilte, sa der ikke kan tages fejl

* Alle kale-og fryseskabe/-containere skal veere forsynet med termometer.

* Ingen varer ma sta direkte pa jorden eller gulvet. Der skal derfor veere et
passende antal hylder og keleskabe mv.



Opbevaring af ravarer:

* Alle letfordeervelige fgdevarer skal opbevares pa kal eller frost.

* Kad, meelkeprodukter, palaeg og g ect. skal opbevares ved max. 5 grader C.

* Fersk fisk skal opbevares ved max. 2 grader C.

* Frostvarer skal opbevares ved minimum — 18 grader C eller koldere. Varer der er
toet helt eller delvist op ma ikke genfryses. Dette geelder ogsa ispinde.

Sarg for kun at fa leveret kgle- og frysevarer, som kan laegges pa kgl eller frost
med det samme.

Frugt og grent opbevares pa kgl og skal holdes adskilt fra andre fadevarer.

Varer skal enten opbevares i emballagen eller i rene bokse eller bagtter. Tomme
bokse skal renggres, for de fyldes igen.

Uemballeret mad skal afskaermes fra kunderne.
Alle kgle- og fryseskabes temperaturer skal dokumenteres ved egenkontrol.

Der stilles ikke seerlige krav til tarvarer og konserves, andet end at de skal
opbevares pa hylder eller paller. Ingen fgdevarer ma opbevares pa gulvet.

Nedkgling af varmebehandlede fgdevarer skal ske pa max. tre timer fra 65 grader
til 10 grader. Opbevares derefter ved max. 5 grader. Det er ikke ngdvendigt at
nedkgle hvis maden serveres inden tre timer.

Optoning:
Optening af varer skal forega hygiejnisk og hensigtsmeessigt. Optgning af
letfordaervelige varer skal forega pa kgl ved max. fem grader.

HUSK at adskille feerdigvarer og grant.

Genopvarmning.
Persille bliver ikke giftig ved genopvarmning, hvis det har kogt, stegt eller bagt med
under hele tilberedningen.

Spinat og grenkal kan ogsa genopvarmes, man skal dog veere opmaerksom pa at
nitrat bliver omdannet til nitrit, som er et giftstof, der ikke forsvinder ved
opvarmning.

Ved genopvarmning skal al mad, ogsa i midten, til min. 75 grader C.

Tilberedning og servering af fodevarer:

Bakterieforurening af fadevarer stammer oftest fra omgivelserne. | tilberednings- og
serveringsfasen kan forurening bade ske fra ravare til ravare, mellem ravarer og
feerdiglavet mad, ved varmholdning/genopvarmning og via redskaberne eller fra
mennesket til fgdevaren.



Sadan mindskes risiko for overforsel af bakterier:

* Alt, der ikke er spist senest 3 timer efter tilberedning, og som har ligget fremme
uden kal, skal kasseres.

* Hvis der er mistanke om, at fedevaren er fordzervet, skal den smides ud.

* Der ma ikke serveres mad, der er tilberedt i privatkekkener. Kakkenet skal veere
godkendt til fadevareproduktion af myndighederne.

* Varme retter skal kasseres efter 3 timer, medmindre de er holdt varme ved min.
65 grader. Det skal dog kasseres ved lukketid.

* Det anbefales, at maden kun holdes varmt i korte perioder af hensyn til kvaliteten.
* Fersk kad og fisk, aeg og grontsager skal tilberedes hver for sig, samt holdes
adskilt fra feerdig tilberedt mad. Derved undgas overfarsel af bakterier og snavs
mellem de forskellige ravarer og vigtigst mellem ravarer og faerdigvarer.

* Alle redskaber: spaekbreaetter, knive, maskiner mv. skal veere rene og rengares
med varmt vand og saebe straks efter brug.

* Redskaber, der har veere i kontakt med rat kad eller aeg, skal disinficeres efter
brug — evt. med kogende vand.

* Redskaber og skaerebreetter skal opdeles efter ravaretype: grent, brad, kad, for at
undga overfarsel af bakterier.

* Fingersalt og peber og andet tag-selv-tilbehgr ma ikke sta fremme pa
serveringsdisken.

* Ved tilberedning og genopvarmning skal al mad opvarmes, ogsa i midten, til 75
grader (geelder ikke for hele stykker).

* Opvarmingstemperaturen skal dokumenteres med egenkontrol

* Alle maskiner skal renggres med med varmt vand og saebe mindst hver tredje
time. Notér hvornar maskinen er rengjort.

* Klude og viskestykker ma kun bruges til slutrengaring og opvask, og det er kun
tilladt at bruge engangsaftarringsmiddel under produktion.

* Brug papir som karklud under produktionen. Nar man feerdig og maden er veek,
kan man renggre med klude og viskestykker. Dette for at undga klude, der ligger og
opformerer bakterier, for derefter at blive brugt pa et bord med den hensigt, at det
skulle blive rent.

* Forkleeder skal holdes rene og skiftes ofte, da disse ogsa kan sprede bakterier
mellem fgdevarer.

* Grillhandsker/Grillredskaber/grydelapper, der kommer i bergring med tilberedte
fodevarer, ma ikke komme i bergring med ra fgdevarer og omvendt.

7. MADUDLEVERING.

Lejrens ansvar for fgdevaren stopper, nar de har forladt madudleveringen. Ligesom
det gar i et supermarked.

Madfordelingen:

Nar maden modtages i madfordelingen kontrolleres temperaturen pa alle kale- og
frostvarer.

Alt mad opbevares pa paller eller hylder, intet mad ma sta direkte pa jorden/gulvet.
Nar varen er transporteret til madudleveringen kontrolleres temperaturen igen og
noteres pa skemaerne pa de enkelte steder.



Kun personale der er tilknyttet opgaven har adgang til kglecontaineren.

Madudleveringen:

| madudleveringen skal der sgrges for at der er rene gulve, at der ikke star for
meget pa hylderne, sa der er en god overskuelighed. Ingen fedevare ma placeres
direkte pa gulvet. Det er vigtigt, at enhederne ikke opfordres til at tage for meget ad
gangen.

Kun persosnale der er tilknyttet opgaven har adgang til kelecontaineren.

Der ma ikke tages ferske madvarer retur.

8. Sygdomme.

Folges alle henvisninger og rad i denne brochure, skulle sygdomme meget gerne
undgas. Her er imidlertid en kort information om mulige bakterier og deres
konsekvenser.

Fordeservede og adelseggende bakterier:

Disse mikroorganismer gdelaegger maden, sa den blive uspiselig, ved at radne,
syrne eller mugne, sa den lugter/smager grimt. Der er meget synlige tegn pa, at
maden er darlig. Al mad skal kasseres ved tegn pa fordeervelse. Fadevarer
fordeerver let mellem 5 og 65 grader.

Sygdomsfremkaldende bakterier:

Er den almindeligste arsag til sygdom, der stammer fra mad, og ved indtagelse
risikerer man at blive syg.

Man opdager fgrst bakterierne nar man er blevet syg og det kan ske fa timer efter
indtagelse, eller efter nogle dage afhaengig af typen af bakterier. Bakterierne
kommer hovedsagelig fra affgring fra mennesker eller dyr, samt fra miljget/jord og
forurenet vand. Ogsa sygdom f.eks. halsbeteendelse, hoste/nys, beteendte sar og
bullen finger kan fremkalde bakterier i maden.

Har man veeret syg, skal der ga 2 dggn fer man ma handtere fgdevarer igen.
9. RENGARING.

Der skal laves et organiseret renggringssystem, sa produktionslinier og kaleskabe
bliver rengjort efter behov — dagligt. Notér tidspunktet for sidste rengaring — indgar i
egenkontrolprogrammet.

Det vil veere en god idé at have en balje staende ved opvaskebordet med varmt
sabevand. Her kan brugte redskaber puttes i, sa de ikke ligger og flyder og
medfarer risiko for at overfgre bakterier.

Undga opvaske- og renggringsmidler med bakteriedraebende stoffer, f.eks.
Trciosan. Det skader miljget mere end det gavner opvasken.



Det kan veere en fordel at skaere ned pa antallet af rengaringsprodukter, f.eks. har
opvaskemiddel samme funktion som almindelig universal rengaringsmiddel.

10. HYGIEJNE- OG FGDEVAREANSVARLIG.

KANTINEN:
Rikke B. Rasmussen
telefon: 24871140.

DAGCAFEEN:
Maria Roemer
telefon: 24610253

AFTENCAFEEN:
Rune Lyhne
telefon: 20870339

PROVIANT:
Susan
telefon:



VARMEBEHANDLING FGDEVARER

Tidspunkt for
maling:
Dato/tid

Temperaturkrav:
Min. 75 grader C i
centrum

Var temperaturen
for lav ?

Skriv hvad du har
gjort for at lgse
problemet

Navn pa dig der
har malt




Hele kodstege og past. aaggeretter er dog undtaget.
Temperaturen males i opstartfasen flere gange samt min. 2 gange dagligt —

morgen/aften

NB Gem disse sedler til Fedevarekontrollen

KOLEOPBEVARING

Tidspunkt for Temperaturkrav  |Var temperaturen |Navn pa dig der
maling Grader C for hgj? har malt
Dato/Tid Skriv hvad du har

gjort for at lese
problemet




Kolekrav: Max. 5 grader C for alm. kelevarer. Bemaerk at fisk og gasspakket
kod saedvanligvis skal opbevares ved max. 2 grader C.

NB Gem disse sedler til Feadevarekontrollen




